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.3 Duncan* multiple range test
L LSR (least significant ranges)
LSR SSR(Sx)
SX = error mean square/r
= NS [
r treatment
SSR significant studentized ranges
mse 0.41
P = 15
X = 0.41/15
= 0.165
SSR 5 degree of freedom
error = 42
p 2 3 4
SSR 2.857 3.007 3.097

LSR = SSR (Sx)  0.472 0.496 0.511



7.07

733 -
7.33 -
7.33 -
7.20 -
7.20 -
713 -

7.07
7.13
7.20
7.07
7.13
7.07

.13

0.26
0.20
0.13
0.13
0.07
0.06

1.20

0.511
0.496
0.472
0.496
0.472
0.472

1.33

109



«

«

04

«

«

«

40

20

48

88

25

10



BB W0 N

pilot, plant

© o N oo ol B W N

—_
o

(15

30

15

25

80
376

2531)

25
36

- 0.8)



RM 40
GM 40
RD 20
GD 20
GF 10

197.5 790

775

(

/100

4.27
4.27
4.61
4.61
4.15

890

1)

112



113

20 2506

. .2527



	เอกสารอ้างอิง
	ภาคผนวก
	ภาคผนวก ก
	ภาคผนวก ข
	ภาคผนวก ค
	ภาคผนวก ง
	ภาคผนวก จ
	ภาคผนวก ฉ
	ภาคผนวก ช

	ประวัติผู้เขียน

